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Penelitian ini bertujuan untuk mengetahui sifat kimia kristal alga (pH, kadar asam 
laktat, kadar gula reduksi, dan kadar alkohol) dalam kemampuannya melakukan 
fermentasi dan pertumbuhan biomassa. Kristal alga dibudidayakan dalam 
penelitian ini berasal dari kota Yogyakarta dengan medium pertumbuhan berupa 
air, gula pasir dengan variasi berat 15, 45, dan 85 gram dan kismis dengan variasi 
berat 5, 10, dan 15 gram, perlakuan ini dilakukan persilangan medium antara gula 
dan kismis. Penelitian ini dilakukan dengan Rancangan Acak Lengkap Faktorial 
(RAFL). Kualistas fisik dan kimia kristal alga yang diukur berupa derajad 
keasaman, kadar air, kadar asam laktat, gula reduksi, dan kadar alkohol. Hasil 
penelitian menunjukkan hasil terbaik pertumbuhan kristal alga adalah medium 
gula 85 gram dan kismis 15 gram. pH tertinggi yaitu 4,04, kadar asam laktat 
3,267%, dan kadar gula reduksi 2,16 mg/ml setelah fermentasi selama 7 hari. 
Berat basah selama 7 hari adalah 1,5504 dan 1,2077 gram, peningkatan berat 
kering kristal alga adalah 3,5837 dan 2,0213 gram. Kadar alkohol kristal alga 
menunjukan peningkatan pada medium pertumbuhan gula 85 gram dan kismis 15 
gram yaitu berkisar 0,55% hingga 0,62%. 
